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GENUSSREICH

2ep

HEILBUT T

mit SUlRkartoffelpiree, Sil3kartoffelchips, knuspriger Chorizo

und Orangensol3e

Zutaten fir 4 Personen

6009 Heilbutt
Kardamom in der Mihle
1Zehe Knoblauch

1 El Butter

400g SURkartoffeln
sooml Gemisefond
50g Butter

sooml Frittierol

1009 Chorizo

5 Orangen
soml Sahne

Baby-Mangold fir die Garnitur
Salz, Pfeffer aus der MGhle

Zubereitung

Die SuURkartoffeln schalen. Einen Teil davon mit einem Hobel zu dinnen Chips hobeln. Die
Chips in heiftem Ol goldgelb frittieren und auf einem Kichencrépe abtropfen lassen. Die
restliche SURkartoffeln wirfeln und im Gemisefond weich kochen. Dann den Fond abgie-
Ren und die SUfRkartoffeln mit der Butter fein purieren.

Die Chorizo in kleine Wirfel schneiden und in einem Topf ohne fett bei kleiner Hitze kross
werden lassen.

Die Orangen auspressen und den Saft in einem Topf einreduzieren lassen. Dann die Sahne
hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Sof3e
aufmixen.

Den Heilbutt salzen und in einer Pfanne mit einem Tropfen Ol auf der Hautseite kross
braten. Dann wenden, die Pfanne vom Feuer nehmen und den EL Butter, die halbierte
Knoblauchzehe und Kardamom aus der Mihle in die Pfanne geben. Die Butter aufschau-
men lassen und den Fisch damit aromatisieren.

Alle Komponenten auf einem Teller anrichten und mit Baby-Mangoldblattern garnieren.



